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Objetivo El objetivo de este trabajo ha sido evaluar la aptitud tecnológica de los extractos enzimáticos de P. citrinum CIAL 274,760 para 
degradar las aminas biógenas histamina, tiramina y putrescina en un vino tinto, durante su elaboración a escala piloto de bodega. 
Materiales y métodos 
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(Marcobal et al., 2005) 
4) Optimización del proceso a escala de bodega 
 
2) Estudio toxicológico: Determinación de Ocratoxina A 
(OTA) en los extractos  Método de la Organización 
Internacional de la Viña y el Vino (OIV-MA-AS315-10) 
3) Tratamiento del vino con los extractos: 
Determinación de aminas biógenas 
 Condiciones optimizadas. Variables de estudio: 
Este estudio pone de manifiesto la capacidad de los extractos enzimáticos procedentes de P. citrinum CIAL 274,760 para degradar las principales aminas biógenas presentes 
en un vino tinto (tiramina, histamina y putrescina) a escala piloto, comprobándose además la inocuidad de los mismos en lo que se refiere a la presencia de OTA. A su vez, los 
vinos tratados con los extractos no mostraron modificaciones en su composición y características organolépticas. 
La realización de este trabajo ha 
sido posible gracias a la 
financiación del MINECO a 
través del proyecto AGL2012-
40172-C02-01 
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1) Obtención del extracto enzimático 
 Análisis de compuestos volátiles del vino tratado 
con los extractos: HS-SPME-GC-MS (Rodríguez -
Bencomo et al., 2011) 
 Análisis de compuestos fenólicos del vino tratado 
con los extractos : UPLC-TQ MS (Sánchez-Patán et 
al., 2011) 
 
- Supresión HCl 
- Temperatura de incubación 16ºC 
- Tiempo de incubación 42h 
-  Relación extracto/vino 1:9 (v/v) 
Figura 3: Porcentaje de degradación de las aminas 
biógenas en el vino tinto tratado con el extracto 
enzimático C a 16ºC durante 42 horas en una 
proporción 1:9 v/v extracto/vino. 
Figura 2: Porcentaje de degradación de las aminas 
biógenas en el vino tinto tratado con los tres extractos 
enzimáticos a 16ºC durante 42 horas en una 
proporción 1:2 v/v extracto/vino. 
 
El último parámetro optimizado fue el volumen de la mezcla extracto enzimático/vino. Este ensayo solo se realizó con el extracto 
C. Como era de esperar, los porcentajes de degradación de aminas descendieron proporcionalmente a la disminución del 
volumen de extracto utilizado. En este caso (Figura 3), se degradó un 21,5% putrescina, 16% histamina y 10% tiramina. 
 
Con el fin de mejorar la eficacia tecnológica del proceso a escala de bodega, se procedió a optimizar algunas de las condiciones de 
aplicación de los extractos enzimáticos al vino (tiempo, temperatura y supresión de HCl). Los resultados (Figura 2) mostraron 
mejores porcentajes de degradación que los obtenidos en el ensayo anterior (Figura 1). De nuevo, se obtuvieron los mejores 
valores  de degradación al emplear el extracto C (68% putrescina, 52% histamina y 42% tiramina).  
Se analizó la composición fenólica y volátil del vino tratado con el extracto C (inducido con putrescina) 
para comprobar si la adición del mismo producía modificaciones en las características del vino. Los 
resultados mostraron que la adición del extracto no produjo cambios significativos en la composición del 
vino que pudieran afectar a las características organolépticas del vino. 
- Determinación de la composición volátil y fenólica del vino tratado con el extracto enzimático 
OPTIMIZACIÓN DE LA APLICACIÓN DE LOS EXTRACTOS AL VINO A ESCALA PILOTO DE BODEGA EVALUACIÓN TOXICOLÓGICA (OCRATOXINA A) DE 
LOS EXTRACTOS 
Los resultados mostraron ausencia total de Ocratoxina A 
en todos los extractos enzimáticos verificando así la 
inocuidad de los mismos. 
 
Figura 1: Porcentaje de degradación de las aminas 
biógenas en el vino tinto tratado con los tres extractos 
enzimáticos a 35ºC durante 18 horas en una proporción 
1:2 v/v extracto/vino , con adición de HCl. 
Los tres extractos enzimáticos, obtenidos de acuerdo a 
las especificaciones de la patente, fueron capaces de 
disminuir las aminas biógenas presentes en el vino, 
aunque los porcentajes variaban en función de la 
amina utilizada para inducir la actividad enzimática 
(Figura 1). El extracto  más eficaz fue el extracto C, 
capaz de degradar un 30% putrescina, 24% 
histamina y 10% tiramina. 
 
- Capacidad de los extractos enzimáticos para degradar aminas biógenas presentes en el vino 
EVALUACIÓN DE LOS EXTRACTOS ENZIMÁTICOS 





- La presencia de elevadas concentraciones de aminas biógenas es uno de los aspectos 
de mayor preocupación desde el punto de vista de la seguridad y calidad sanitaria de los 
vinos 
 
- En concentraciones elevadas, las aminas biógenas pueden ocasionar efectos adversos 
en personas sensibles, y además constituyen un problema durante las transacciones de 
vino a determinados países. 
 
- Las aminas biógenas mayoritariamente presentes en vino son la histamina, tiramina y 
putrescina, que se producen fundamentalmente por el metabolismo de algunas cepas de 
bacterias lácticas. 
 
Hasta el momento no se ha desarrollado ningún procedimiento que permita eliminar las 
aminas biógenas presentes en el vino una vez formadas. 
 
 Análisis de aminas biógenas 
